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ソロモン諸島の食生活様式
－ガダルカナル島にみる食品摂取の近代化傾向を中心に－
三田コト＊・広田直子＊
TheSurveyOfDietaryLifeStyleinSolomonIslands
－Modernization ofFoodPatternsin GuadalcanalIsland－
Koto MITA＊and Naoko HIROTA＊
Abstract：ThestateofdietarylifestyleinSolomonIslandswassurveyedinAugust，
1994and1995．Same as otherislandsin South Pacific region，traditionalfoodin
SolomonIslandsweredomestic products，rOOtCrOpStaples，greenandothervegeta－
bles，animalfoods，fishes，nutSandfruits．Recently，theextensionoftakingimported
food and processed food changed the traditional food pattern．AIso the kitchen
equipmentsandutencilshavebeenmodernizedinurbanhouseholds andevenrural
householdsbecauseofincreaseofcashincome．Thesechangesaredifferentdepending
Onhabitatanddegreeofculturechange．Withthemodernizationofdietarylifestyle，
SolomanIslands has been facedwith a variety of new physicaland nutritional
PrOblems．Inorderto solvetheseproblems，theSolomonIslandsgoverment estab－
1ishedstrategiesforhealthpromotion．TheresultsofsurveyShowed，itisnecessary
thatcarefulmeasuresinthegrassrootslevelaredevisedtodealwithnewproblems．
Keywords：SolomomIslands，dietarylifestyle，foodpattern，mOdernization
は　じ　め　に
1994年ならびに1995年の8月に，歯科保健国際
協力協議会（JAICOH，Japan Association of
InternationalCooperationforOralHealth）の
活動（1995年は「暮らしの交流を考える会」共
催）に参加して，ソロモソ諸島の食生活を調査す
る機会に恵まれた。
＊〒380　長野市三輪8－49－7　長野県短期大学
事物乃0　堀C如mJ COgぬら　49－7　助α　β－
C血刀喝∧毎狩加38qノ砂α犯．
1992年と1993年に実施されたJAICOHの調査
結果1）・2）によれば，生活環境の違いにより，腐蝕
躍息率に差があることが示されており，貨幣経済
が浸透して，近代食品や輸入食品を摂取する機会
が多い地域で願蝕躍患率が高いことが示唆されて
いる。また，1992年に実施された食事調査3）やそ
の他の報告4）においても，伝統的食物の摂取率は
減少傾向にあり，そのことが肥満者や靡歯の増加
などの健康問題を引き起こす一因と考えられたと
記されている。
すでに，ソロモソ諸島より近代化が先行してい
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るフィジーやニューカレドニアのメラネシア人に
ついて調査（1934，1936年）したW．A．PRICES）
は，「輸入食品と接し得る地点で虫歯の感染率は
検診した歯の30．1％にものぼっていたのに対して，
内陸部や海辺で採れる食物で生活している孤立集
団では，わずかに0．42％であった。（フィジー）」
と述べている。
このように，食生活の変化は，歯の健康にも大
きく影響していると考えられたので，著者らは，
この島の食生活環境や家庭の食事状況を観ること
と食文化の変容の度合いを把墟することを今回の
調査の目的とした。今後，これを基にソロモソ諸
島の歯科保健，および，生活改善や栄養改善に対
して，どんな協力活動ができるかの検討課題に取
り組む予定である。
本稿では，ソロモソ諸島の食の現状について，
「素朴な生活の近代化過程」を中心砿まとめた。
1．ソロモン諸島の概況
ソロモソ諸島は，熱帯地域にあってパプアニュ
ーギニアの東方に位置し，大小合わせて900近く
の島々からなる独立してまもない国である（図
1）。
陸地面積は，2万9，785kげであり，最大の島は
首都HONIARAのあるガダルカナル島である。
1994年度の推定人口は，約38万人程度といわれて
いる。人種は，94％がメラネシア系，ポリネシア
系が4％，ミクロネシア系，その他の外国人が1
％程度という構成である。公用語は英語であるが，
共通語としてピジソ英語が使われ，学校でも教え
られている。プライマリースクールの就学率は
50～60％で，未就学児や女性の間には，地方言語
しか話せない人々がいる。地方言語は90近くあり，
同一の言語を話すグループをワソトークといい，
図1　ソロモソ諸島
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グループ内ではよく助け合い結束が堅い1）・4）。
歴史の概略は次のようである。
1568年　スベイソ人メソダーニヤが来航。
1569年　メソダーニヤがペルーに戻り，ソロモソ
諸島と命名。
1845年　フラソス人エパイユがサソ・クリストパ
ル島，サソタ・イザベル島に来航。
1865年　最初のキリスト教の布教。
1893年　イギリスが南ソロモソ諸島領有を宣言。
1900年　イギリスがドイツより北ソロモソ諸島を
取得。
1942年　日本軍がソロモソ諸島を占有。
1943年　日本軍がガダルカナル島より撤退。
1960年　立法評議会および行政評議会設立。
1973年　総選挙実施。
1975年　ソロモソ諸島イギリス保護領からソロモ
ソ諸島に名称変更。
1978年　7月7日独立。
都市部においては，市場経済が盛んになってき
ているが，地方農村部においては，依然として自
給自足経済が営まれており，都市と地方との生活
水準には大きな格差が認められる。全人口の20％
が賃金生活者（その1／3が公務員）で，残りの80
％は自給自足を中心とした生活を営んでいる。国
民の13％の世帯では，年間を通じて収入がなく，
一部の賃金労働者を除く一般国民からの税収入が
ないため，主に企業や商店からの税収に頼ること
となり，政府予算は大幅な赤字の状態が続いてい
る。したがって，政府の活動資金は，その大半を
外国援助に演らざるを得ない。急激な人口増加へ
の対応も重要な課題となっている。
1992年の貿易額は，輸出2億9，790万ソロモソ
ドル，輸入3億720万ソロモソドルであり，経済
の貿易依存度は高い。主要輸出品目は木材，魚，
パーム油，コプラ，ココアなどであり，主要輸入
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品目は生産の設備・機械，食料品，燃料などであ
る4）・6）。
2．食品の供給状況
ソロモソ諸島内に供給されている食品のうち，
自給されているものは，それぞれの地域で栽培さ
れる農産物，魚介，卵・鶏・豚（量は少ない）な
どである。また，食品関連の工場製晶としては，
魚の缶詰（ソロモソ諸島政府と大洋漁業KKの合弁
会社製），Hard Navyというクラッカー風のビ
スケット，ビール，ジュースなどが，市場に出荷
されている。
輸入食品としては，米，小麦粉およびその製品，
塩，砂糖，植物油，バター，しょうゆ，カレー粉，
スープの素，魚や肉の缶詰，粉ミルク，LL牛乳，
紅茶，コーヒー，清涼飲料缶，ボトル飲料水，タ
マネギ，ジャガイモなどがある。
人々の食生活は，ガーデソ（イモや野菜，ナッ
ツ，果物などを栽培する畑のことで，家の周りの
自給菜園のような小さなものから，農家の農場の
ような大きなものまでをいう）で採れる食品や，
マーケット（地場産物が並ぶ青空市場），ストア
（大小の商店で，洗剤などの日用雑貨と輸入食品，
加工食品，ときに衣料品，燃料などを扱ってい
る），スーパーマーケットなどから購入する食品
で営まれている。
1）ガーデソや付近のプッシュ，海・河川で採れ
るもの7）
・クマラ（さつまいも），タロ，ヤム，パナ，キ
ャッサバなどのイモ頬，クッキソグバナナ。
・ココナツ，サトウキビ。
・バナナ，パパイヤ，パイナップル，スイカ，
ブッシュレモソなどの果物。
・ナッツ額。
・スリパリーキャベツ，ネギ，野菜やイモ類の
葉茎の先端部（カボチャ・クマラ），イモの葉や葉
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写真a　ガーデンにはいろいろな作物がつくられてい
る。奥の建物は住居。（王鷲撮影）
′
写真C　マーケットでは，自家製ケーキも売られてい
る。
茎，カスメ（しだ額），マンゴウの芽，ロングピ
ーンズ類，トウモロコシ，レタス，キャベツ，チ
ャイニーズキャベツ，ナス，キュウリ，トマト，
カボチャなどの野菜。
・生鮮魚介，ヤシガこ。
鶏や豚も飼育されているが，その数はごく少な
い。最近は／、－ブやスパイスの栽培も試みられて
いる（写真a）。
2）マーケットから購入できるもの
ガーデンで生産されたものや生鮮魚介，ヤシガ
ニなどの地場産物。バナナやココナツのケーキ，
キャッサバプディングなどの自家製品（写真b，
C）。屋台ではジュース，アイスクリームなども
売っている。
写真b HONIARAセントラルマーケット。イモや
ココナツなどを売っている。
㌃－「J∵∵三者
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写真d　ストア内部。缶詰・洗剤・調味料などといっし
ょに，パンツも並んでいる。
3）ストア・スーパーマーケットから購入できる
もの
日用雑貨と輸入の清涼飲料缶，キャンディー，
クッキー額，ビスケット，インスタントラーメン，
米，小麦粉，乾麺，魚や肉の缶詰，粉ミルク，
LL牛乳，タマネギ，ジャガイモ，塩，砂糖，植
物油，しょうゆ，カレー粉など（写真d）。
都市にはパン屋があり，いろいろなパンが売ら
れている。また，首都HONIARAの官庁街には，
スタンド風の小屋があり，各種カレーライス，コ
コナツケーキ・バナナケーキ，フィッシュアンド
チップス（小麦粉の衣をつけた魚の揚げ物とクマ
ラの空揚げ），缶やビン入りのジュース類，グリ
ーンココナツ（殻つきでジュースを飲む）などの
テイクアウトができる。
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HONIARAなどには，レストラソ（中華料理，
フラソス料理など）もあるが，現地の人はあまり
出入りしない。
地方の農山村部では，小さなストアも遠くにあ
る場合が多く，地場産物のみで自給自足している
ことも多い。
3．食品摂取状況と健康
現在ソロモン諸島において，健康上，最も問題
となっているのは，マラリアであるが，著者らが
滞在中に出会ったソロモソ諸島の人々は，一見健
康そうであった。最も都市化の進んだHONIAR－
Aでは，衝で見かけた女性の中に肥満度の高い
人もみられた。概して，裕福そうな人に肥満度の
高い人が多いようにみうけられた。村落では，男
性はがっしりした体格が多くみられ，女性も肥満
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はなく，健康そうであった。こどもたちは細めの
体格で敏捷であるが，皮膚病がみられた。JOCV
からの情報によれば，皮膚の衛生で一番問題にな
るのは，虫刺されにより身体を掻いて掻き傷をつ
くり，そこにハエがたかって化膿するパターソで
あるとのことであった。
食品摂取と栄養面については，1980年L B．
PAGEら5名によるこの地域の6地点での調査
「SolomonIslands Project8）・9）」（以下SIP）があ
り，また，はじめて国が総力をあげてUNICEF
の援助で行った「SolomonIslands National
Nutrition Survey198910）」（以下NNS）の報告
がある。この二つの調査は，ソロモソ諸島の現状
を知り得る好資料である。
SIPによれば，イソタビューによる1日の食品
摂取状況は，表1のようになっている。
表1　ソロモソ諸島地域6地点における食品の摂取状況
（24時間思い出し法による調査）
Freshmeat
Tinnedmeat
Freshfish
Tinnedfish
Insects
Kumara
Taro
Yams
Rice
Bread
Biscuit
Sweetbiscuit
Greens
Drycoconut
Green coconut
Sugar
Salt
・Friedlaender，J．S．：TheSolomonIslandsPro5ectによる。
・数字は，調査日に食べたと答えた人の比率（％）を示している。
?．??? ???????????????????????????????????????????????????????? ????????????????
????????????????????
??????????
??????? ?????
?????????????????????????
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クマラを食べた人がわずか4．7％の地域
（ONTANGJAVA）では，73％の人が米を，40
％の人がパソを食べていて，米とパソが最も普及
している地域である。生鮮魚が63％と高率である
が，野菜は2．6％と低く，砂糖は77％と高いなど
の問題点がみられる。一方，クマラの摂取率が94
％の地域（KlへrAIO）では，米（0．5％），パン
（1．5％），砂糖（1．5％）の摂取率が，他の地域と
比較して低く，ココナツの摂取率が低いことを除
桝も　伝統的食物が中心であるといえる。ただ，
生鮮魚（4％），食肉（3．6％），缶詰（0％）と
いったたん白質源食品がめだって少なく，この点
に問題がある。このように，地域により食物摂取
状況の格差が大きい。この調査では，居住地，地
方の風習，文化変容の度合いにより，食習慣と栄
養状態には相違が認められるとされている。そし
て，全体的にみて，エネルギーの主たる給源は，
イモ（クマラとタロ）で，脂肪にたよる部分は非
常に少ないこと，栄養障害（Nutritional Defi－
ciencies）はまれであることなどが報告されてい
る。
一方，NNSは，15～49歳の女性（5，444名）
と0～4歳のこども（4，614名）を対象に，全国
規模で行われた調査である。表2は，女性の1日
あたりの食品摂取の状況である。1日に各食品群
に属する食品を摂取した人の割合は，主食（イモ
類，敷板）が100％，たん白質源，野菜が約60％
となっている。ソロモソ諸島では，食品を3群に
分け，各群から1種以上の食品を摂取している食
事をBalanced Mealといい，これをすすめる栄
養指導が行われている。1日に1回以上Bal－
anced Mealをとった女性は，全国平均では23％
であり，HONIARAでは44％で最も高い。
HONIARAでは，女性たちの間から自発的に起
表2　主要食品群の摂取状況
FoodCategories PercentofWomen
ConsumingFood
STAPLES
（kumara，tarO，breadfruit，rice，breadetc．）
FATS
（usuallycoconutmilk）
PROTEINS
（mostlyfreshfish，Seafood，nutSetC．）
GREENS
（alllocalcabbages，SeaWeed，CreSSetC．）
OTHERVEGETABLES
（pumpkin，tOmatO，Shallots，eggplantetc．）
FRUIT＆JUICE
（includinggreencoconut）
SUGAR　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　36
SolomonIslandsNationalNutritionSurvey1989による。
ソロモソ諸島各地から選ばれた15～49歳の女性5，444名を対象者と
した調査で，調査日の前日にそれぞれの食品群に属する食品をひと
つでも用いた人の比率を示している。
ソロモソ諸島の食生活様式
こったSupSupGarden運動11）（自給のための菜
園をつくる運動）が，市によってさらに進められ
ている。しかし，ソロモソ諸島を全体的にみれば，
たん白質源食品や野菜，果物などのない食事がか
なりあることがわかる。
この調査の結果の概要としては，①0～4歳児の
中等度の低栄養が広くみられる。②ミクロネシア
人，ポリネシア人，HONIARAならびに都市近
郊の女性に過体重や肥満がみられる。③女性にお
ける貧血は中等度のレベルにある。④食構成
（Dietary Pattern）は，一般的に貧しい。たん白
質源食品や生理磯能保全のための食品群の摂取が
少ない。白紙　小麦粉，ビスケット，砂埠　シュ
ガースナック，他のスナック菓子などの摂取は，
HONIARAや都市近郊で多い。⑤HONIARA
ではガーデソを持っている女性は62％で，調査の
前日に自給作物を食べた女性は44％であったこと
などが報告されている。
村居らの聞き取り調査（1993年10月）によるガ
ダルカナル島AVU AVUの農業従事者と給料生
活者の1日の食事は，衷3のようである。クマラ
だけの食事もめずらしいことではない。職業によ
り食事内容が異なり，現金収入の有無は，食事に
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大きく影響していると推察される。
ソロモソ諸島では，食事も料理も食物も全て
「KaiKai」と呼ばれ，日常の食事内容も，ライ
ス，クマラのように食品名を並べてすませる場合
が多いなど，食事内容はシソプルである。
4．食生活の事例
ここにあげたものは，経済的に比較的恵まれた
状況にある事例である。
［事例1］Honiara CentralHospitalの給食栄
養管理部門の状況
（1）スタッフの状況
フィジーで勉強した栄養士2名，食料品管理者，
調理人10名程のスタッフである。
（2）治療食の種類と内容
給食の献立は，GeneralWard，PrivateWard，
Special Dietの3種に分けて作成されている。
SpecialDietには，軟食，高たん白食，糖尿病食
などがある。平常日の一般食（GeneralWard）
の献立を表4に示す。エネルギー源の食品として
は，食パソ（一般食の朝食は，毎日食パソ4枚と
紅茶・砂糖），米のほか，クマラ，ヤム，パナ，キ
表3　ガダルカナル島AVUAVU在住者の食事内容
（24時間思い出し法による）
忘で ?????昼　　食 冰ｸ????
農　　　　業 ??ﾘ8?果物 ??ﾘ8?
農　　　　業 ??ﾘ8?84ﾈ8H-x5r?ﾊ物 ?H8?84ﾈ88-x5r?
農　　　　業 ??ﾘ8?84ﾈ88-x5r?Nマラ，キャべジ ??ﾘ8?84ﾈ88-x5r?
農　　　巽 ?ﾈ6X6x?4ﾈ88-x5r?Hべない ??ﾘ8?84ﾈ88-x5r?
農　　　　業 ??85?ライス ??ﾒ?
ユ・－ジ・ェソト 仍ｸ?8?85?8ﾖy(2??ｸ6?2?Nマラ，キャべジ ??ﾘ8?84ﾈ88-x5r?
公　務　員 ??ﾈ?6??ｲ?宴Cス，ヌードル 仍ｸ?7ﾈ6X6r?
紅茶 豫ｨｶﾂ?
村居らの聞き取り（1993年10月）による
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表4　HoniaraCentralHospitalにおける一般食献立
（August，1994）
MONDAY TUESDAY WEDNESDAY
BREAKFAST
4slices Bread．　4slices Bread．　4slices Bread．
Tea＆Sugar．　Tea＆Sugar Tea＆Sugar．
Stewed Chicken Stewed Meat Fishin Coconut cream
LUNCH withVegetables．withVegetables．withVegetables．
Yam＆Pana．　　Yam or Pana．　　Kumara．
Vegetableswith FriedVegetables FriedVegetables
DINNER Mackerelwith withTaiyo＊．　　andCurryBeef．
Rice．　　　　　　　Rice．　　　　　　　Cassava．
Taiyoは，かつお油潰缶詰のことである。
写真e HoniaraCentralHospitalにて。イモ（ク
マラ）の皮をむく調理人。
ヤサッバも多く利用される。1日に1～2回は
Balanced Mealとなっている。概して1食あた
りの食品数は少なく，料理は，主食と，野菜・魚
または肉の妙め物か煮込み料理1品であることが
多い。
（3）給食の施設・設備
調理場は広く，集団給食の近代的な設備が整っ
ている。食料庫には，各種のイモ，クッキングバ
ナナなどの大量の地場産物の他に，冷凍獣鳥肉，
冷凍魚，魚や肉の缶詰，米，食パン，小麦粉，植
物油，砂糖，紅茶などが保存されている。
［事例2］HONIARA市内の都市生活者（給
与所得者）の家庭の食事・食生活
この事例は，JOCV隊員から紹介された世帯で，
HONIARA市内でも，かなり裕福な家庭に属す
るようである。
（1）食生活関係の施設・設備・道具，調味料
台所は，2Fにあり，流し，調理台，レンジ，
オープン，冷蔵庫等がそろった近代的なものであ
る。熱源は，プロノバ∵／ガスと電気を利用している。
調理器具もかなりそろっている。他に，2Fのベ
ランダ（板張り）や1F（ココナツの穀取り作業
の場所でもあり，ガーデン用の農具置き場にもな
る）も使われ，屋外（庭）にモツ（石を焼いて，
焼けた石の間に食品を入れて蒸し焼きにする）の
ための石の山があり，いろいろな場所で調理作業
が行われる。調味料としては，塩，砂糖，しょう
ゆ，チキンスープの素，カレー粉，オイスターソ
ースなどがある。
（2）日常食の料理
この日つくられた伝統食や日常食の料理は以下
のとおりである（写真f）。
・モツ料理：かつおの丸焼きとキャッサバプデ
ィング（タピオカプディング）。
・野菜とひき肉の炒め物（植物油でひき肉とス
リ／ミリーキャベツ，タマネギ，トマトを妙めて，
中国のしょうゆ，カレー粉，塩で調味する）。
・カボチャのココナツクリーム煮。
ソロモソ諸島の食生活様式
写真f　ゆでたクマラ，カボチャのココナツミルク
煮，野菜とひき肉の妙め物の盛り合わせ。
別にかつおの丸焼きが供された。
・ゆでたクマラ。
（3）食材料の入手方法
家庭敷地内ガーデンの自給作物およびマーケッ
トやストアから購入したものを使って調理する。
今回の料理に使われたスリバリーキャベツ，肉，
かつおは購入品とのことであった。家のすく“近く
にストアがあり，缶詰類，調味料などを入手する
ことができる。家のまわりのバックガーデンでは，
タロ，ココナツ，バナナ，パパイヤ，パイナッフ
ルなどをつくっていて，なるべく自給するとのこ
とである。
（4）食生活の営み方
この世帯の主婦は看護婦をしていて，栄養的な
知識を持ち，食事には気を使っている。伝統食を
とるように心がけ，こどもたちには甘いものはな
るべく与えないようにしている。朝はパン食であ
るが，他の食事の主食は，イモか米のいずれか1
種類であり，パンは少ないという。ときに天火を
使って，バナナケーキ，パンプキンケーキ，ピザ
などをつくる。
［事例3］ガダルカナル島西部LAMBI地区
MARUMBO（農村地域）の農家の食事・食生活
（1）集落の食生活環境・食材料の入手方法
MARUMBOは，海岸沿いのコプラのプラン
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テーショソのなかにある村落で，約10戸50～60人
の集落である。
家屋は高床式のリーフハウスで，台所はキッチ
ンハウスとして別棟にある。熱源はまきで，炉の
上に鉄の棒を2本わたして，ナべをのせ，下でま
きを燃やす（写真g）。たきつけにはココナツの
果皮，ヤシの葉脈などが使われる。別にモツのた
めの石の小山があったが，日常はあまりモツ料理
をしない様子にみえた。1994年には集落にひとつ
だけ天火があったが，1995年には天火のあるキッ
チンハウスは2戸になっていた（写真h）。
集落に4カ所の簡易水道があり，その近くの棚
にナべやボールが置かれている。水を使う作業は
この水道の流しで行われる（写真i）。
（2）食事づくり
集落のリーダー格の女性（前村長の未亡人）が
ランチをつくってみせてくれた。その手順は次の
ようである。
すぐ近くのココヤシの木から，ココナツの実を
採ってきて，ココナツミルクを絞る。米をといで
から，先程のココナツミルクと水で水加減し，塩
を加えてココナツミルクライスを炊く。炊飯は炊
き干し法で，きちんと水加減する。次に，ココナ
ツミルクを沸かして，スリバリーキャベツ，トマ
ト，ナス，ロングピーンズを刻んで入れ，塩を加
えてぐつく“つ煮込んだ料理をつくる。この日は，
ガラスの皿にココナツミルクライスを盛り，上に
野菜のココナツミルク煮をかけてスプーンをそえ
て出してくれた（写真j）。1年後の訪問時には，
多めの塩を入れたライスにスリバリーキャベツ入
りのチャイニーズヌードル（インスタ∵／トラーメ
ン）をかけた一皿に，スプーンをそえて出してく
れた。前年より栄養的にはよくないが，この方が
上等の食事ということのようである。1995年調査
時，米は1kgあたり2．80ソロモンドル，インスタ
ントラーメンは1個4．00ソロモンドルであった。
（3）日常食
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写真g　炉で飯を炊いている．
口ついている。高い蛇口は水浴用である。
食料品入手のためのストアは遠い。また，作物
を栽培しているガーデンも峠を越えた先にあり，
かなりの距離がある。ガーデンには，カカオ（ま
めを売るために栽培），クマラ，タロ，ヤム，キ
ャッサバ，カボチャ，スイカ，ナス，トマト，ト
ウモロコシ，トウガラシ，ピーマン，キュウリ，
ロングピーンズ，菜頼（／くクチョィ，チャイニー
ズキャベツ，ほうずきのようなチーズという野菜
など），バナナ，パパイヤなどが育てられている。
魚は気が向いたときに捕りにいく。魚は切って
ココナツミルクと塩で煮ることが多い。村長の家
の床下に魚捕り用の1腹のボートがあった。
集落での聞き取り調査では，普段の食事は，朝
食はライスまたはクマラとティー，昼食はライス
またはクマラ，ときにココナツミルクライスとチ
写真h　キッチソハウス。左手に炉，中央は物置台，
右手にドラム缶改造の天火。
写真j　ココナツミルクライスに野菜のココナツミル
ク煮をかけたランチ。
ヤイニーズキャベツ彗⊃スリバリーキャベツのミル
ク煮，夕食も同様とのことであったが，1日3食
制であるのかはさらに調査する必要があると感じ
られた。スリ／ミリーキャベツを入れたインスタン
トチャイニーズヌードルは月に5回くらい食べ，
ときには朝・昼・夕食全部がライスの場合もある
ということであった。
コプラやカカオが売れて現金が入るので，米を
たくさん買い込んであった。
［事例4］HONIARA市内YWCA幼稚園児の
ランチの状況
今回観察できた幼稚園児の弁当は少数であった
が，その内容はサンドイッチ・パンケーキ10人，
ライス1人，スパゲッティ一・ヌードル2人であ
ソロモン諸島の食生活様式
写真k　左の小屋はキッチン／、ウス。右は母屋。屋外　写真1　キヅ
に設置したドラム缶にも石を詰めてモツにす
る。
写真m　キッチンハウス内のモツができあがる。／ミナ
ナの葉の下から，焼きイモ（クマラ，タロ），
Musi Musi，キャッサ／1プディこ／グが出てき
た。
り，飲み物は，水筒持参6人，パックジュース2
人，ビン詰め果汁1人，ココナツジュース1人，
スターフルーツ1人といったような内容であった。
［事例5］HONIARA郊外の有機農法を営む
農家の食事・食生活
（1）台所の施設・設備
農場の一角に，高床式の住居と別棟のキッチン
ハウスがある。母屋の2Fに流し，調理台，ガス
レンジ（4ロコソロ，オーブン）が置かれた近代
的な台所がある。雨水の貯水槽から水道で給水し，
熱源はプロパンガスである。別棟のキッチン／、ウ
19
き。
溝
∫烏
チソハウスの内部。モツ用の石とま
物置台の上には，クッキングバナナ。
写真n　できあがった料理。手前中央から右へMusi
Musi，キャッサバプディソグ，パパイヤ。向
こう側右から，スイカ，タロプディング，魚
のココナツミルク煮，焼きイモ，焼き魚，魚
のココナツミルク煮の奥にあるのは，カスメ
のツナあえ。
スには，モツ用の石，イモやバナナを置く台（台
の下にはまきがある）が置かれている。屋外に，
もう一つ，ドラム缶をカットして石を入れたモツ
の設備がある（写真k，1）。
（2）食事づくり
この日は来客用に，いろいろな料理が準備され，
男性2人と主婦の3人がかりで，4時間以上を要
した。料理は7種類で，キッチンハウスのモツで
は，クマラとタロの焼きイモ，タロプディング
（ブッシュナッツを煎って石臼でペーストにし，
焼いたタロと一緒について，だんごにしたもの），
キャッサバプディング，MusiMusi（バナナの葉
?．．????．?．?
?‥??
．??」
????????
?、???．
????
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にナッツペースト，輪切りのイモ，スリノミリーキ
ャベツの順で重ねていき，しっかり包んでモツで
加熱したもの）の4種をつくり，屋外のモツでは
焼き魚をつくった。2Fの台所で，魚とバジルを
ココナツミルクで煮た料理とカスメ（しだ類）の
ツナ（缶詰）あえの2種類をつくった。果物はパ
パイヤとスイカが出された。酒とお茶はたしなま
ないので，飲み物は水であった。食塩はナッツペ
ーストに少し入れただけで，全体に極めて薄味の
料理であった。塩味には敏感らしく，食塩はほん
の少ししか使用しない（写真m，n）。
（3）日常の食生活
ふだんの食事はクマラ，タロ，ヤム，パナ，キ
ャッサバなどの主食と，野菜や魚の料理がつけら
れる。きちんとした食事は朝と昼（2時近く）で，
夕食は果物に決めている。熱心なクリスチャソで，
食前の祈りは欠かさない。魚はマーケットで購入
するが，新しい野菜やハープの栽培もはじめてい
て，自分のところで収穫できるものを中心に食事
をつくる。ココナツ（クリームまたはミルク）と
少しの食塩で調味する。
5．素朴な生活の近代化過程における食生活様式
の変容
ソロモソ諸島では，この約100年の間に近代文
明が入り込み始動　自然に恵まれ，自然の中にす
っぽりと同化して，自給自足により営まれていた
素朴な生活から，急速に近代化が進んでいる。
伝統的な食品摂取のパターソは，イモを主にし
て，野菜・果物，魚・貝（ときに，カニや昆虫も
使う），ココナツをとり合わせたものである。1
年中，何らかのイモや野菜が収穫でき，それを必
要なだけ採取してきて，その日その日の食事を整
える。魚も括りに行けば入手できるので，手に入
ったときに食べる。したがって，食物の保存や貯
蔵に気を配る必要はなく，食物の保存・貯蔵の技
術は発達しなかった。
また，果物は水分が多く，特にココナツウォー
ターは最高の飲料水である。
主要食物がイモであるため，穀物の調理に比べ
て，水の必要度は低い。野菜・魚・肉も加水せず
にそのままでモツにして食べることができるので，
ナべを考えつく必要はなかったのであろう。
モツは，伝統的なストーンオープソによる加熱
調理法である。地面に（ときに穴を掘って）石を
置き，その上で長時間火をたいて石を熱くし，そ
の石を一旦取り除いて，そのまま，あるいは，バ
ナナの葉に包んだイモや魚などの食材と，暖めた
熱い石を交互に積み重ねていく。一番上に熱い石
を置いてから，大きな葉で覆って熱を逃がさない
ようにして，1～2時間蒸し焼きにする。フィジ
ーでは「ロボ」，トソガでは「ウム」と呼ばれ，
南太平洋の島々に共通の料理法である。この料理
は，時間がかかり人手を要するが，大量調理がで
きるという利点がある。クリスマスのご馳走にす
る豚もモツ料理にして供される。
塩を用いない食文化が継承されてきたので，調
味料は特につくられず，ココナツ（クリームまた
はミルク）とブッシュレモソが用いられている。
タロやスリバリーキャベツをココナツクリームと
いっしょににバナナの葉で包んで，モツにすると
いう具合である。
このように，かつては，栄養的な食事などとい
う意識もなく，自然の恵みで，生存に必要な食べ
物をなんとなく摂取し，必要を満たしてきていた
のであろう。低栄養や栄養素の不足もあったであ
ろうし，自然淘汰もあったと考えられるが，虫歯
や肥満は腰とんどなく，それなりに健康であった。
近年になって近代化が進み，主要食物が，イモ
から穀物（米・パソ）へ移行しはじめている。ま
た，調味料は，塩，砂糖をはじめ，トマトケチャ
ップ，オイスターソース，しょうゆ，粉末スープ，
および，カレー粉などの香辛料も輸入されるよう
になり，塩味が広く普及するようになった。イソ
ソロモソ諸島の食生活様式
スタソトラーメソのスープの味が好まれ，こども
たちがスープの素をおやつになめていたりする。
イモ・魚・野菜・ココナツを使用したモツは，
前述のラーメソかけライスと比較して，栄養的に
は格段にすく“れている。しかし，人々の嗜好や調
理の簡便さからは，別の選択がなされることにな
る。プラソテーショソで働いたり，換金作物を栽
培したりして，現金収入があるようになると，栄
養状態が悪くなるといったことが生じてくる。似
たような状況は，かつての日本にも認められたこ
とである。
現状においては，食生活の近代化の格差が大き
く，急激に貨幣経済に巻き込まれた人々の食生活
では，食品の摂取の仕方に問題が生じやすいと推
察される。
食生活の場である台所の近代化の過程は，表5
のようになる。現状では，近代的な台所を持って
いても，モツの設備を併用している家庭が多くみ
られ，これを大切に活用している間は，ある程度
栄養バラソスのよい食事が保てるようにも思われ
る。
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料理法では，ナべの使用で煮炊きができるよう
になった。また，ガスレソクの普及で炒め物，揚
げ物（植物油も輸入されている）が可能となった。
焼く，煮る（ゆでる），蒸す，炒める，揚げるな
どほとんどの調理ができるようになったわけであ
る。
食器吼　皿，スプーソ，フォーク，まれにはナ
イフが使われるようになってきているが，皿に取
った食物を手で食べている人々もいる。食堂は，
都市では，テーブルと椅子のダイニソグセットが
置かれるようになり，農村部でも自家製の食卓と
長腰掛けを備えるところもでてきているなど，食
卓環境は多様である。
食事の回数は，かつては，1日2度であったの
が，1日3食制に移行してきているようである。
素朴な生活から近代文明生活への変化の過程を
考える場合，二つの形が考えられる。一つは，
人々が自発的，意識的に生活文化を改良し発展さ
せていくという形であり，もう一つは，従来の生
活文化と外から移入した文化が折衷・融合しなが
ら発展していく形である12）。ソロモソ諸島におけ
表5　台所の近代化の過程
慧竿 膝&?友柳?ﾄｶ友6??ModernKitchen 
場　　所 ?隍????????????????izy¥ｩ8?→母屋2F 
加熱用具 ??x?5ﾈ4?ｸ7X5ﾈ??????????????ｨ　　ガスレソジ 
（石蒸し）　　ストーソオーブソ　ストーソオープソ ??(5ﾈ8ﾘ?4?ｸ7X5ﾈ??
（石蒸し）　　　　（石蒸し） 丶???x?5ﾈ4?ｸ7X5ﾂ?
オープン ???h+X??
燃　　料 冦?8-ﾈ*ｸ???+ﾘ*ｸ,(*?8-ﾈ*ｸ?+ﾘ*ｸ,(*?8-ﾈ*ｲ?ｨプロパソガス 電気 
器　　具 ?X*ｸ,駅H????6?x?7ﾈ6(6x???6?x?7ﾈ6(.?→ナべ 
平大ナべ　　　　　平大ナべ ?H8?87?ﾂ?
大きな葉　　　　　大きな葉 ??X*ｸ,駅H????X5ﾈ8ﾈ5越ﾈ+R?)yﾙ??)?ﾌ?
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る後者の近代化は，外来文明をただ受容する形に
なってしまう心配もある。現在まで育んできた伝
統的な生活文化を改めて見直し，主体性をもって，
熱帯の自然の恵みを活用した生活文化と外来文明
との融合をはかりつつ，新たな発展がなされるよ
う期待したい。
食生活に関して考えると，主要食物がイモから
穀物へ変化していくことは，近代化過程の中では
避けられないとも考えられる。トソガでは，イモ
からパソへと食生活の近代化がなされつつあると
いわれている13）が，ソロモソ諸島ではどうなるの
であろうか。現状では，都市はパソと米，地方は
米が普及している傾向にあり，米の利用の方がや
や多い。著者らは，今後ソロモソ諸島において，
米と小麦のどちらが主要食物として定着していく
のか，高い関心をよせている。従来の食文化の利
点を失うことなく，食生活の近代化が進むように
と願うものである。
6．食生活改善への課題
ソロモソ諸島の現状からみて，国の施策や草の
根レベルで実施できる食生活改善への課題として，
以下の事項が考えられる。
（1）食物の役割と健康についての啓発普及活動
伝統的な食物が住民にとってどのような役割を
果たしてきたのかを認識すること，ならびに，食
品摂取と健康のかかわりの確認とその普及などが
必要である。
（2）伝統食と近代的食物の調和した食事づくり運
動
伝統食を生かした日常食の基本を確立すること
や，近代的な味と伝統的食品との接点をもとめた
新しい料理の開発などが必要である。
（3）ガーデソを家の近くにつくり活用する運動。
（4）たん白質源食品や野菜・果物などが国民にい
き渡るような農業施策の実施
おわ　り　に
歯科保健国際協力協議会のソロモン諸島ボラソ
ティア活動に同行して，素朴文化から近代化への
途上にあるソロモソ諸島の食生活にふれることが
できた。
改めて，生活必需品とは何かを考えさせられ，
近代化した生活の中にありながら，自然と共存す
る暮らしを営むことの必要性を実感している。食
事づくり・食事のあり方に関しては，調味料，香
辛料，油脂などの使用と食品本来の味との調和，
食事における満足感のあり方，おいしさの感度な
どを改めて問い直す必要を感じている。
JAICOHの村居正雄会長・白戸洋事務局長をは
じめ関係のみなさ乳　交流できたソロモソ諸島の
みなさま，JOCVソロモソ隊員各位に多大なる感
謝の意を表します。また，1995年のソロモソ諸島
での活動と研究のまとめにあたり，ご協力いただ
いた管理栄養士の王驚かおるさんに深謝致します。
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